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ABSTRAK 
Flakes merupakan produk pangan berbentuk serpihan (flakes) yang 
menggunakan bahan pangan serealia seperti beras, gandum atau jagung. Produk 
sereal digemari masyarakat sebagai sarapan karena memiliki cita rasa yang enak, 
menyehatkan, serta praktis dalam penyajian. Flakes juga dapat terbuat dari umbi-
umbian yang kaya akan karbohidrat seperti tepung ubi jalar. Tepung ubi jalar 
mengandung karbohidrat yang tinggi sebagai sumber energi tubuh. Namun tepung 
ubi jalar memiliki kekurangan yaitu kadar protein yang rendah. Sehingga perlu 
substitusi dari bahan yang memiliki kadar protein tinggi seperti kacang kedelai. 
Penelitian ini bertujuan mengetahui karakteristik fisikokimia flakes yang 
dihasilkan dari proporsi tepung komposit (tapioka, ubi jalar dan kacang kedelai) 
dan mendapatkan formulasi yang optimal terhadap mutu flakes. Metode penelitian 
yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) sederhana dengan 7 
perlakuan dan 3 kali ulangan. Formulasi tepung komposit dengan komposisi tepung 
tapioka konstan 30% setiap perlakuan sedangkan formulasi tepung ubi jalar dan 
tepung kedelai dengan konsentrasi 0%, 15%, 25%, 35%, 45%, 55% dan 70%. 
Parameter yang diuji dari produk flakes antara lain kadar karbohidrat, protein, 
aktivitas antioksidan, air, abu, lemak, daya patah, intensitas warna dan uji 
organoleptik yang meliputi tekstur, aroma, rasa dan kesukaan. 
Hasil penelitian flakes dengan formulasi tepung ubi jalar 25% dan tepung 
kedelai 45% menunjukkan perlakuan terbaik dengan kadar karbohidrat 62,23%, 
kadar protein 8,28%, aktivitas antioksidan 88,04%, kadar air 6,11%, kadar abu 
3,21%, kadar lemak 16,86%, daya patah 0,04%, tingkat kecerahan (L) 46,4, tingkat 
kemerahan (a) 9,0 dan tingkat kekuningan (b) 15,2. Parameter organoleptik 
menghasilkan rata-rata tekstur sebesar 5, aroma 5, rasa 4 dan kesukaan sebesar 4. 
Kata Kunci: Flakes, Tepung Komposit, Tepung Ubi Jalar, Tepung Kedelai  
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Abstract 
Flakes are produced from cereals such as rice, wheat or corn. Cereal 
products are favored as breakfast because they have a good taste, healthy, and 
practical in serving. Flakes not only from cereals but also such as sweet potato 
flour. It contains high carbohydrates but protein it is low. Therefore necessary the 
raw materials that contains high levels of such as soy beans. 
This research aimed to analyze physical characteristics of flakes resulting 
from the proportion of composite flour (tapioca, sweet potato and soybeans) and 
get optimal formulations for flakes quality. Randomized Complete Block Design 
(RCBD), was used with composite flour formulation with constant tapioca flour 
30% each treatment while formulation of sweet potato flour and soybean flour with 
concentrations of 0%, 15%, 25%, 35%, 45%, 55% and 70% that replicated 3 times. 
The parameters tested included carbohydrate, protein, antioxidant activity, water 
content, ash, lipid, hardness, color intensity and organoleptic (texture, aroma, taste 
and overall). 
The best treatement was 25% sweet potato flour and 45% soy flour with 
carbohydrate of 62.23%, protein 8.28%, antioxidant activity 88.04%, water content 
6.11%, ash 3.21%, lipid 6.86%, hardness 0.04%, brightness (L) 46.4, redness (a) 
9.0 and yellowish (b) 15.2. Organoleptic indicated texture of 5, aroma 5, taste 4 
and overall of 4. 
Keywords: Flakes, Composite Flour, Sweet Potato Flour, Soy Flour   
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